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BAB I  
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Biskuit adalah produk makanan kering yang dibuat dengan cara 
memanggang adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan atau 
substitusinya, minyak atau lemak dengan atau tanpa penambahan bahan 
pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan (BSN, 2011). Biskuit 
memiliki tekstur padat dan renyah. Biskuit memiliki kadar air yang rendah 
sehingga daya simpannya lebih lama. Biskuit dikonsumsi oleh seluruh 
kalangan usia, baik bayi hingga kalangan dewasa tetapi dengan jenis dan 
kandungan gizi yang berbeda-beda. Berdasarkan Badan Standarisasi Nasional 
(2011) biskuit harus diproduksi dengan kadar air maksimal 5% dan kadar 
protein minimal 5%.  
Biskuit sering menjadi salah satu pilihan praktis bagi masyarakat yang 
memiliki pola hidup serba instan misalnya untuk sarapan di waktu pagi serta 
sebagai camilan saat berkumpul dengan keluarga. Berdasarkan pengertian 
biskuit oleh BSN (2011), biskuit dapat dibuat dengan tepung terigu maupun 
substitusinya. Penelitian yang telah dilakukan banyak mempublikasikan hasil 
pengolahan biskuit dengan tepung dari bahan lokal sebagai substitusi biskuit 
antara lain tepung pisang dan tepung ubi jalar kuning. Menurut Kustanti dkk. 
(2017), dilakukan substitusi tepung pisang dalam pembuatan biskuit dengan 
kandungan indeks glikemiks yang rendah yakni 36. Menurut Laguna et al. 
(2011) tepung pisang dapat digunakan untuk campuran pembuatan biskuit. 
Menurut Gardjito dkk. (2013), tepung pisang pada biskuit akan menaikkan 
kadar resistant starch dibandingkan biskuit yang terbuat dari tepung terigu 
100%. Resistant Starch (RS) bermanfaat bagi kesehatan manusia, antara lain 
mencegah kanker kolon, mempunyai pengaruh hipoglikemik, sebagai 
prebiotik, mempunyai pengaruh hipokolesterolemik, mencegah penumpukan 
lemak, serta meningkatkan kemampuan tubuh untuk mengabsorbsi mineral. 
Penelitian mengenai pengolahan biskuit MP-ASI pernah dilakukan Aini dan 
Yekti (2013) dengan menambahkan tepung ubi jalar kuning dengan tujuan 
untuk meningkatkan kadar Vitamin A juga dapat menjadikan biskuit mudah 
larut dan mudah dicerna karena kandungan gula reduksi yang bersifat 
higroskopis.   
Tepung pisang bersifat mudah dicerna dan kalorinya tinggi karena 
gula yang terdapat di dalam tepung tersebut berupa gula reduksi dengan 
jumlah tinggi. Di sisi lain tepung pisang mempunyai kandungan vitamin C 
dan potasium cukup tinggi. Komposisi zat gizi pada tepung pisang yakni 
sebagai berikut: kadar air 3%; karbohidrat 88,6%; protein 4,40%; lemak 
0,80%; kadar abu 3,20%; kalsium 32 mg/100 gr; sodium 4 mg/100 gr; β – 
karoten 760 ppm; thiamin 0,18 ppm; riboflavin 0,24 ppm; asam askorbat 7 
ppm; kalori 340 kkal/100 gr (Gardjito dkk., 2013). Menurut Suryana dkk. 
(2005), randemen pengolahan pisang menjadi tepung pisang menghasilkan 
randemen tepung sebesar 29-32% dengan nilai tambah 350-450.  
Tepung ubi jalar kuning memiliki kandungan gizi dalam 100 gram 
tepung yakni sebagai berikut: protein 2,5-5 gr; lemak 0,6-1 gr; karbohidrat 
27,5 - 90 gr; 19 - 132,8 mg; zat besi 4,2 – 14,5 mg; Vitamin B1 0,12 – 10 mg; 
Vitamin B2 0,19 – 14,6 mg; dan Vitamin C 8,42 – 14 mg (Gardjito dkk., 
2013).Menurut Aini dan Yekti (2013) kandungan betakaroten tepung ubi jalar 
kuning 250 – 500 µg/100 g. Kombinasi antara tepung pisang dan tepung ubi 
jalar kuning dalam pembuatan biskuit pada penelitian ini diharapkan dapat 
meningkatkan kualitas gizi biskuit sesuai standar SNI 2973 2011. Selain itu 
dengan penggunaan kombinasi tepung pisang dan tepung ubi jalar kuning 
sebagai bahan baku dapat menghasilkan biskuit dengan RS rendah dan 
kandungan Vitamin A yang tinggi.    
B. Rumusan Masalah 
1. Bagaimanakah proses produksi biskuit dengan substitusi tepung pisang 
dan tepung ubi jalar kuning mulai dari tahap persiapan, tahap pelaksanaan, 
sampai dengan tahap penyelesaian. 
2. Berapa perbandingan yang tepat dalam penggunaan komposisi bahan baku 
yaitu tepung pisang, tepung ubi jalar kuning, tepung terigu, sehingga 
didapatkan hasil biskuit yang tingkat kesukaan ditinjau dari segi warna, 
aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhannya terbaik. 
3. Bagaimanakah kualitas gizi produk biskuit berbahan baku tepung pisang 
dan tepung ubi jalar kuning berdasarkan standar SNI 2973 2011. 
4. Bagaimanakah analisis ekonomi produk meliputi biaya tetap (FC), biaya 
tidak tetap (VC), dan analisis kriteria kelayakan usaha. 
C. Tujuan  
1. Mengetahui proses produksi biskuit dengan substitusi tepung pisang dan 
tepung ubi jalar kuning mulai dari tahap persiapan, tahap pelaksanaan, 
sampai dengan tahap penyelesaian. 
2. Mengetahui perbandingan yang tepat dalam penggunaan komposisi bahan 
baku yaitu tepung pisang, tepung ubi jalar kuning, tepung terigu, sehingga 
didapatkan hasil biskuit yang tingkat kesukaan ditinjau dari segi warna, 
aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhannya terbaik. 
3. Mengetahui kualitas gizi produk biskuit berbahan baku tepung pisang dan 
tepung ubi jalar kuning berdasarkan standar SNI 2973 2011. 
4. Mengetahui analisis ekonomi produk meliputi biaya tetap (FC), biaya tidak 
tetap (VC), dan analisis kriteria kelayakan usaha. 
D. Manfaat  
1. Dapat memberi inovasi produk baru dan diversifikasi pengolahan tepung 
ubi jalar kuning dan tepung pisang menjadi biskuit. 
2. Pemanfaatan tepung pisang dan tepung ubi jalar kuning agar nilai 
ekonomi komoditas tersebut menjadi tinggi. 
3. Perbaikan karakteristik biskuit dengan adanya kombinasi tepung pisang 
dan tepung ubi jalar kuning pada pengolahan biskuit. 
 
 
 
 
 
 
